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前言：1

食品安全问题在一定程度上直接威胁到广大人民

群众的身体健康，是食品界以及消费者十分关心的社

会热点话题。葡萄酒作为当下常见的酒类饮品，更是

深受人们喜爱，其是以新鲜葡萄或者葡萄汁为基本原

料，在经过酵母发酵后，经过一定特殊工艺的酿制，

成为具有一定酒精浓度的发酵葡萄酒。在生产葡萄酒

的时候，一定要严格控制各个生产流程，采用先进的

生产工艺，保证葡萄酒的品质，使口感更佳，给消费

者一个满意的答案。

1.葡萄酒生产过程中不安全因素

（1）葡萄

葡萄酒的生产原料是葡萄，葡萄对葡萄酒生产具有

重要的影响，葡萄品质的好坏直接决定葡萄酒最终酿造

的品质。而酿酒葡萄的质量保证要从种植阶段开始控制，

在采收酿酒葡萄的时候，需要控制好酿酒葡萄的采收时

间，减少化学农药的残留。如果酿酒葡萄存在青果、发

霉、破损等问题，那么在酿造葡萄酒的时候，很容易给

成品的葡萄酒带来不稳定的因素，直接导致葡萄酒的口

感极差 [1]。对此，相关政府部门要加大对酿酒葡萄种植

环节的重视，不断扩大酿酒葡萄种植基地的规模，促使

农民群众和葡萄酒厂家之间建立密切的关联性，同时保

持密切的交流、合作关系，给葡萄酒原料的生产和葡萄

酒品质提供良好的保障。而且，在种植酿酒葡萄的时候，

还要注意减少化学农药的使用。
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（2）葡萄酒的生产设备

对于葡萄酒的生产设备和运输设备来说，必须要符

合我们国家的食品安全标准，特别是对于葡萄酒的加工

工具和生产设备。在使用葡萄酒的生产设备及工具之后，

必须要对其进行全面的清洗，针对那些含铁、铜的生产

设备，在上面做好无毒涂层处理之后，才能进行生产加

工使用，有效的避免葡萄汁和金属的直接碰触，防止葡

萄酒中的铜、铁离子含量过高。因此，在加工葡萄酒的

时候，选择的设备最好是不锈钢材料、木制作的工具和

容器，并且还要做好消毒杀菌工作。对于那些比较重要

的消毒杀菌设备，酿酒厂家要建立健全比较完善的管理

机制，保证生产出来葡萄酒符合国家质量标准。

（3）发酵和储存过程中的影响因素

首先，残留过多的二氧化硫。在葡萄酒酿造过程中，

二氧化硫具有杀菌、抗氧化的功能，二氧化硫是一种杀

菌剂，可以有效控制各种发酵微生物的活动。除此之外，

二氧化硫还能抑制氧化酶，从根本上防止葡萄原料出现

氧化的问题。但是，如果使用二氧化硫的含量太高，就

会影响葡萄酒的口感，造成葡萄酒又苦又涩。在还原条

件下，二氧化硫会形成具有臭鸡蛋气味的 H2S，而 H2S 和

C2H2SH 结合到一起，会对人们的身体造成严重的危害 [2]。

因为二氧化硫自身的特殊性，在生产和储存葡萄酒过程

中占据必不可少的地位，所以科学、合理的使用二氧化

硫，促使葡萄酒的储存更加顺利，有助于提高葡萄酒的

品质。

其次，白葡萄酒的防氧化。在酿造白葡萄酒的时

候，葡萄汁中含有很多的酚类物质，而这类物质本身具

有更高的嗜氧性，在其和空气接触之后，很容易出现氧

化，从而生成褐色聚合物，导致白葡萄酒发生褐变，大

大的减少葡萄酒的香味。严重的情况下，就会出现氧化
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味，促使整瓶葡萄酒变质。因此，在酿制白葡萄酒的时

候，需要严格控制生产工艺，如惰性气体保护、发酵温

度控制、满罐储存等。

2.葡萄酒生产品质

（1）非生物不稳定因素的控制

非生物不稳定因素主要指的是在没有微生物作用下，

由酒石酸盐、蛋白质、金属离子等成分，在受到内外环

境的影响下，发生不同程度的物理变化和化学变化，促

使葡萄酒发生沉淀、浑浊、变色等情况，严重影响葡萄

酒的品质。所以，在生产葡萄酒的时候，需要采用多种

方法进行全面控制。具体来说：在酿酒葡萄发酵和储存

期间，减少铜、铁等比较容易腐蚀性材料和葡萄以及原

酒的融合，对于含铜、铁含量更高的原酒，采用植酸、

黄血盐进行控制，而对于其中用量可以由相应的实验来

确定；对于酒石酸盐含量太高的情况，需要对其加强生

产工艺的有效管理，科学的确定倒桶的时间，之后在对

其进行冷冻处理，冷冻的温度应该确定在原酒冰点以上

的 1— 1.5 摄氏度，而且时间必须要超过 4 天，具体的时

间由相关的实验来确定 [3]。对于其他非生物不稳定的物

质，可以采用下胶、过滤处理的方法，下胶量也是由实

验来确定的，如果下胶过量，尤其是在酒中单宁含量较

低的条件下，蛋白质保留在酒中，很容易导致蛋白质出

现浑浊的问题，影响葡萄酒的感官品质。对于成品的葡

萄酒，灌装前需要采用冷冻、下胶、过滤处理的方法，

有效的解决葡萄酒非生物沉淀的问题。

（2）生物不稳定因素的控制

葡萄酒的生物不稳定因素主要指的是在微生物条件

下引发的外观以及内在质量变化，导致葡萄酒发生变质。

首先，对于葡萄酒的生物不稳定因素的控制，需要

选择优良的酵母菌株。葡萄酒酵母发酵和葡萄酒自身的

品质之间具有紧密的联系，良好的酵母菌株是发酵能力

比较高，能够有效抑制杂菌繁殖，并且完全发酵，同时

具备良好的二氧化硫和乙醇耐受能力，不会出现任何不

良杂质，比较容易分离。所以，选择良好的酵母菌株，

能有效预防葡萄酒生物不稳定性，保证葡萄酒味道更加

醇厚。

其次，葡萄酒的微生物病害以及控制。葡萄酒自身

的营养物质极其丰富，很容易引发各种微生物病害，一

旦在生产过程中不能妥善的控制，很容易导致葡萄酒发

生浑浊、变质等问题，直接损害葡萄酒的风味，造成葡

萄酒的质量受到损害。污染葡萄酒的杂菌有很多种，包

括醋酸菌、酒花菌、霉菌等。而这其中，醋酸菌污染葡

萄酒的具体表现在葡萄酒的表面形成透明的淡灰色薄膜，

之后慢慢的变暗，最后沉入到酒内，导致酒体浑浊，而

且还伴随着强烈的醋味，具备更高的挥发量。酒花菌污

染葡萄酒具体表现在酒的表面逐渐有一层白色或者暗灰

色的薄膜，在经过一段时间后，会形成白色的菌濮，最

后白色薄膜出现破裂，导致原酒更加浑浊，味道更苦，

并且有一股浓郁的乙醛味道。霉菌主要指的是葡萄发生

霉变、腐烂，在其表面有大量的氧化酶，而葡萄酒和空

气融合，在酒中氧化酶的催化下，色素氧化浮现在酒的

表面，在液面发生“彩虹”情况，最后，酒液发生棕黄

色，并且伴随着不溶解的棕色沉淀物质。

对此，针对以上情况进行控制，可以采用如下的方

法：在采收葡萄的时候，一定要经过严格的分选，清理

其中的腐烂果和病害果；对于采收容器和发酵储存容器

以及使用的工具要进行严格的消毒杀菌处理；尽可能的

缩短加工、运输的时间，但是不能超过一天时间；在干

红葡萄酒发酵期间，控制“酒盖”压入时间及次数，对

其进行适当的搅拌，保证酵母的活力；控制发酵温度不

能超过 30 摄氏度；在储存管理的时候，还要按时添桶，

保证桶内一直满满当当，但是同时还要注意一点，不能

使用有病害的原酒来添桶；最后，在整个生产阶段，相

关生产人员可以适当的添加二氧化硫。

3.葡萄酒食品安全控制

第一，葡萄酒的生产工艺流程。原料验收——原料

选择——除梗破碎——酒精发酵——皮汁分离——苹果

酸乳酸发酵——分离倒罐——陈酿——调整成分——下

胶——过滤——无菌灌装——成品。

第二，葡萄酒生产过程存在的危害因素。葡萄酒

从原料到成品是一个比较复杂的生化过程，它存在的

生物危害有葡萄酒有害的细菌、酵母菌、醋酸菌、果

蝇等；化学危害包括原料中残留的农药；物理危害包

括原料中混有的泥沙、石块以及金属屑等。结合葡萄

酒生产的工艺流程，对其存在的各个方面进行妥善的

分析，针对其中存在的危害严重程度以及发生的频率

进行风险测评。

第三，确定葡萄酒生产关键控制点。结合其存在的

危害分析结果，对于需要重视、必须采取方法消除或者

降低到最低范围之内，确定其关键控制点，具体是葡萄

酒原辅料的验收、清洗设备管道、除菌过滤等。

第四，建立验证程序。为了确定企业 HACCP 体系的

有效性，结合 HACCP 原理建立相应的验证程序，通过验

证程序证明 HACCP 体系的运行的稳定性、可靠性，从而
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将潜在的食品安全危害减少到可以接受的范围内。另外，

通过验证程序的分析，不断改进整个验证活动，实现整

个食品安全控制体系的更新。

4.结束语

综上所述，随着人们物质生活水平的提升，也不仅

仅局限在啤酒、白酒的饮用上，而是开始热衷于饮用葡

萄酒。葡萄酒是一种营养丰富、口感良好的饮品，介于

饮料和酒精之间的一种饮品，深受广大人民群众的喜爱。

葡萄酒的酿造生产过程是比较复杂的，每一个环节都需

要进行相应的质量监控，对此，工作人员要有效控制酿

造管理技术，采摘、酿造环节都要做到严防严控，减少

葡萄酒酿造的风险，一定要把好生产关，防止出现有害

物质，给消费者的身体带来危害。
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